Sifat Fisik Kombinasi Mikroorganisme Lokal by Manulang, Riama Rita & Manulang, Riama Rita
Buletin Loupe Vol. 14 No. 01, Juni 2017 Page 30
SIFAT  FISIK KOMBINASI MIKROORGANISME LOKAL
PHYSICAL PROPERTIES OF LOCAL MICROORGANISM COMBINATION
Riama Rita Manullang1)*, Rusmini1), Daryono1)
1)*Prodi Budidaya Tanaman Perkebunan, Politeknik Pertanian Negeri Samarinda
Corresponden Author: ritajojo16@gmail.com
ABSTRACT
Local microorganisms (MOL) are microorganism that are used as bio activators in the
producing solid and liquid organic fertilizer. The main components of local microorganism are
carbohydrates, glucose, and microorganism sources. The research was conducted based on
two reasons: (1) the fact that many fruit waste was left unused, for instance, deserted banana
sticks, golden snail which considered as a pest to crops, cattle rumen, and (2) the need to
reduce dependability on anorganic fertilizer by exploring the role of microorganism. The
objective of this research was to produce mol liquid which can be used as bio activator as well
as liquid organic fertilizer. The materials used in this production were banana sticks, fruit
waste, golden snail, cow rumen, cow urine, coconut water, rice water (lery), shrimp paste,
brown sugar for MOL I. MOL II used the same materials except for brown sugar which was
substituted with white sugar. MOL was produced through fermentation. The production of MOL
was done in the Production Laboratory at State Agricultural Polytechnic of Samarinda. Based
on the observation, the combination of MOL was well fermented on day ten. This was shown
by dark brown color, stablized temperature, tape smell, and the sight of thin fibre on the mol
surface.
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I. PENDAHULUAN
Mikroorganisme lokal merupakan
salah satu cara untuk memanfaatkan
bahan-bahan lokal sebagai pupuk,
sehingga tidak merusak lingkungan.
Mikroorganisme Lokal (MOL)
merupakan cairan hasil fermentasi yang
menggunakan sumber daya setempat
yang mudah diperoleh. Salah satu
sumber daya alam yang dapat
dimanfaatkan dalam pembuatan MOL
adalah  keong mas, bonggol pisang,
limbah buah dan rumrn sapi. Larutan
MOL mengandung unsur hara mikro dan
makro dan juga mengandung bakteri
yang berpotensi sebagai perombak
bahan organik, perangsang
pertumbuhan dan sebagai agen
pengendali hama dan penyakit
tanaman, sehingga MOL dapat
digunakan sebagai pendecomposer,
pupuk hayati dan sebagai pestisida
organik terutama sebagai fungisida.
Keunggulan pengunaan MOL yang
paling utama adalah murah bahkan
tanpa biaya.
MOL memiliki banyak kegunaan,
seperti: sebagai POC (Pupuk Organik
Cair), dekomposer atau biang kompos
untuk pembuatan kompos, pestisida
nabati untuk mengusir hama tanaman.
MOL mudah dibuat dan mudah
diaplikasikan. Cara dan metode
pengembangan MOL pun
bermacam-macam, namun suatu
metode MOL yang berhasil diterapkan di
suatu tempat, seringkali kurang berhasil
dilakukan di tempat lain. Meskipun
demikian pembuatan MOL merupakan
salah satu cara untuk membuat petani
mandiri.
Pada prinsipnya, bahan utama
dalam membuat mikroorganisme lokal
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(MOL) terdiri dari tiga jenis komponen
antara lain: karbohidrat (air cucian beras,
nasi bekas, singkong, kentang, gandum)
glukosa (cairan gula merah, cairan gula
pasir, air kelapa/nira) sumber bakteri
(keong mas, kulit buah-buahan misalnya
tomat, pepaya, kotoran hewan, atau
apapun yang mengandung sumber
bakteri).
II.  METODE PENELITIAN
A. Alat dan Bahan
` Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini antara lain: drum plastik
dengan kapasitas 200l air, timbangan,
mesin penggiling, bak fermentasi dari
kayu, alat pengaduk, parang, talenan,
dan alat tulis.
Bahan  yang digunakan adalah
rumen sapi, bonggol pisang, limbah
buah, keong mas, urine sapi, air cucian
beras (leri), air kelapa, gula merah, gula
putih, terasi, kirinyuh, dedak dan  pupuk
kandang kotoran ayam.
C. Prosedur Penelitian Pembuatan
Mikro Organisme Lokal
a. Menyiapkan bahan untuk
pembuatan  MOL I:  5kg keong
mas, 2l rumen sapi, 5kg bonggol
pisang, 5kg limbah buah, 3l urine
sapi, 2l air cucian beras, 1,5l air
kelapa,dan  terasi 125g serta
2,5kg gula merah
b. Menyiapkan bahan untuk pembuatan
MOL  II: 5kg keong mas, 2l
rumen sapi, 5kg bonggol pisang,
5kg limbah buah, 3l urine sapi, 2l air
cucian beras, 1,5l air kelapa, dan
terasi 125g serta 2,5kg gula pasir
c. Cara pembuatannya: Rumen sapi
diambil airnya dengan cara diperas
isinya, kemudian keong  mas,
bonggol pisang dan limbah buah
ditumbuk sampai halus (mesin
penggiling),  gula merah  diiris
dan gula putih sesuai perlakuan.
Semua bahan dimasukkan ke
dalam drum plastik. Semua bahan
diaduk hingga merata, tutup  dan
berikan selang plastik yang
disambungkan dengan botol
kemasan 1500ml yang diisikan air
biasa sebanyak 500ml. Dilakukan
pengadukkan satu kali dalam
sehari dan dibiarkan terfermentasi
selama 20-25 hari. Adapun ciri
MOL yang sudah jadi: ketika dibuka
tidak ada gas, bau  MOL seperti
tape dan terdapat benang-benang
putih di atas permukaan MOL.
D. Metode Pengambilan Data
Pengamatan fisik dilakukan setiap
hari pada sore hari (pukul 16:00 Wita),
pengamatan yang dilakukan meliputi
pengukuran suhu, warna, serta bau mol.
III. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. HASIL
Berdasarkan hasil pengamatan fisik
terhadap mol yang dilakukan setiap hari
pada hari ke-10 MOL tersebut sudah
jadi/masak  dengan ciri-ciri  sebagai
berikut: aroma mol seperti aroma
tape, terjadi perubahan warna dari
warna coklat menjadi coklat tua dan
keadaan suhu stabil tiga hari
berturut-turut dan  terdapat
benang-benang putih di atas permukaan
mol.  Pengamatan terhadap warna, bau
dan suhu pada mol dapat dilihat pada
tabel 1 berikut ini:
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Tabel 1. Data Pengamatan Mol Terhadap Suhu, Warna dan Bau
Hari ke Pengamatan Terhadap
Suhu Warna Bau
Mol I Mol II Mol I Mol II Mol I Mol II
1 32oC 31oC Coklat Coklat Tidak Berbau Tidak Berbau
2 31◦C 30◦C Coklat Coklat Tidak berbau Tidak berbau
3 31◦C 30◦C Coklat tua Coklat tua Berbau aroma
tape
Berbau aroma
tape
4 31◦C 30◦C Coklat tua Coklat tua Berbau aroma
tape
Berbau aroma
tape
5 30◦C 30◦C Coklat tua Coklat tua Berbau aroma
tape
Berbau aroma
tape
6 30◦C 29◦C Coklat tua Coklat tua Berbau aroma
tape
Berbau aroma
tape
7 30◦C 29◦C Coklat tua Coklat tua Berbau aroma
tape
Berbau aroma
tape
8 29◦C 29◦C Coklat tua Coklat tua Berbau aroma
tape
Berbau aroma
tape
9 29◦C 29◦C Coklat tua Coklat tua Berbau aroma
tape
Berbau aroma
tape
10 29◦C 29◦C Coklat tua Coklat tua Berbau aroma
tape
Berbau aroma
tape
Berdasarkan Tabel 1, di atas
pembuatan kedua mol tersebut cukup
baik karena pada hari ke-3 sudah
menunjukkan adanya benang-benang
putih di atas permukaan mol. Hal ini
disebabkan bahan-bahan mol yang
digunakan menjalankan fungsi dan
manfaatnya masing-masing, dimana
sumber energinya seperti gula merah
cukup tersedia, sumber karbohidratnya
juga mencukupi. Untuk keperluan
kehidupan mikroorganisme yang
diharapkan berasal dari limbah
buah-buahan, bonggol pisang, keong
mas dan rumen sapi.
B.  Pembahasan
1. Proses fermentasi Mikro
Organisme Lokal
Lama proses fermentasi mol dari
bonggol pisang, limbah buah-buahan,
keong mas dan rumen sapi
berlangsung selama 10 hari. Warna
MOL 1  yang tadinya berwarna coklat
menjadi coklat tua dan mol 2 yang
semula berwarna kuning menjadi coklat,
serta menghasilkan bau seperti bau tape
dan terdapat benang-benang berwarna
putih di setiap permukaan mol.
Fermentasi dapat terjadi karena ada
aktivitas mikroorganisme, penyebab
fermentasi pada substrat organik yang
sesuai, proses ini dapat menyebabkan
perubahan sifat bahan tersebut. Lama
fermentasi dipengaruhi oleh faktor-faktor
yang secara langsung maupun tidak
langsung berpengaruh terhadap proses
fermentasi. Waktu fermentasi MOL
berbeda-beda antara satu jenis bahan
MOL dengan yang lainnya. Waktu
fermentasi ini berhubungan dengan
ketersediaan makanan yang digunakan
sebagai sumber energi dan metabolisme
dari mikroorganisme. Waktu fermentasi
MOL bonggol pisang yang paling optimal
pada fermentasi hari ke-7 sampai ke-14.
Mikroorganisme pada MOL cenderung
menurun setelah hari ke-14. Hal ini
berhubungan dengan ketersediaan
makanan dalam MOL. Proses
fermentasi yang lama menyebabkan
cadangan makanan akan berkurang
karena dimanfaatkan oleh mikrobia di
dalamnya (Purwasasmita, 2009).
Mol adalah cairan yang terbuat dari
bahan-bahan alami sebagai media hidup
dan berkembangnya kelompok jasad
renik/mikroorganisme yang berguna
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untuk memacu proses
perombakan/penguarai bahan-bahan
organik atau dekomposer dan
bioaktivator guna meningkatkan
ketersediaan nutrisi/hara bagi tanaman
yang sengaja dikembangkan dari
mikroorganisme lokal yang tersedia di
lingkungan setempat.
Larutan MOL yang telah mengalami
proses fermentasi dapat digunakan
sebagai dekomposer dan pupuk cair
untuk meningkatkan kesuburan tanah
dan sumber unsur hara bagi
pertumbuhan tanaman.
Berdasarkan penelitian Bengago
Ole, M.S, (2013) waktu yang baik
menumbuhkan mol adalah 7 hari karena
merupakan lama pertumbuhan paling
cepat dan memberikan kualitas kompos
yang hampir sama dengan 14 hari.
Jenis bonggol pisang yang mempunyai
kualitas kompos paling baik hasil mol 7
hari adalah bonggol pisang ambon
karena mempunyai hasil terbaik pada
suhu, pH, kadar air dan asam humat dan
viabilitas mikroba.
a. Bau
Mol yanng sudah matang/jadi
berbau seperti tape, hal ini disebabkan
karena selama berlangsungnya proses
fermentase telah terjadi perubahan bau
pada larutan mol yang pada  awalnya
tidak  menimbulkan bau  setelah
difermentasi menimbulkan bau
menyerupai tape, hal ini dapat terjadi
akibat proses fermentasi berlangsung
secara anaerob karena tempat
fermentasi ditutup rapat, sehingga tidak
ada udara dan cahaya yang masuk,
pada saat proses pengomposan
menghasilkan bau yang kurang sedap.
Timbulnya bau yang kurang sedap
diduga terhambatnya aerasi pada saat
proses pengomposan, sehingga  terjadi
proses anaerob yang menghasilkan
senyawa-senyawa yang berbau  tidak
sedap seperti seperti asam-asam
organik, amonia dan H2S.
b.  Warna
Berdasarkan hasil pengamatan
pada fisik larutan mol setelah
difermentasi terjadi perubahan warna
dari  warna kuning pada saat sebelum
difermentasi dan menjadi kuning
kecoklatan setelah difermentasi.
Perubahan warna hanya diamati secara
visual. Terdekomposisinya bahan-bahan
organik yang disebabkan oleh aktivitas
bermacam-macam mikroorganisme
akan menyebabkan terjadinya
perubahan warna (Susanto, 2002).
Larutan MOL dibuat sangat
sederhana yaitu dengan memanfaatkan
limbah dari rumah tangga atau tanaman
di sekitar lingkungan misalnya sisa-sisa
tanaman seperti bonggol pisang, buah
nanas, jerami padi, sisa sayuran, nasi
basi, dan lain-lain. Bahan utama dalam
larutan MOL teridiri dari 3 jenis
komponen, antara lain: Karbohidrat (air
cucian beras, nasi bekas, singkong,
kentang dan gandum) karbohidrat disini
berfungsi sebagai bahan makanan untuk
mikroorganisme yang terdapat larutan
mol. Glukosa (cairan gula merah, cairan
gula pasir, air kelapa/nira) yang
digunakan sebagai energi bagi
mikroorganisme  dan; Sumber bakteri
(keong mas, buah-buahan misalnya
tomat, pepaya, dan kotoran hewan).
(Purwasasmita, 2009).
C. Suhu
Suhu pada mol 1 dan mol 2 pada
saat dinyatakan jadi tidak berbeda.  Hal
ini diduga pada kedua mol mampu
menciptakan kondisi lingkungan yang
baik bagi aktivitas mikroba dekomposer
dalam merombak bahan organik
(triyanto, 2005).
Perombabakan menghasilkan
energi dalam bentuk panas sehingga
suhu meningkat, Suhu rendah
disebabkan oleh jumlah mikroba
dekomposer tidak banyak.  Suhu yang
stabil menunjukkan bahwa adanya
aktivitas mikroba pengurai.
Suhu yang dihasilkan pada mol
berkisar antara 290C-320C, yang mana
menurut SNI (2004) suhu yang
dihasilkan maksimal 500C berarti suhu
yang dihasilkan ini memenuhi standart
SNI tersebut. Aktivitas dari
mikroorganisme pengurai yang tinggi
pada mol akan menaikkan suhu dan
menurunkan pH. Menurut
Hadisuwito dan Sukamto (2007) suhu
optimal dalam pengomposan sekitar
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30◦C-50◦C. Berdasarkan kriteria ini
maka mol memenuhi syarat
Peningkatan dan penurunan suhu
menandakan aktivitas mikroorganisme,
meningkat dan menurunya dalam
mengurai bahan organik.  Suhu yang
meningkat disebabkan adanya panas
hasil metabolisme mikroba dan
merupakan hasil dari respirasi mikroba.
IV. KESIMPULAN
Pembuatan  kombinasi MOL
dengan bahan, keong mas, bonggol
pisang, limbah buah-buhanan dan
rumen sapi, air kelapa, urin sapi, cucian
beras terasi, gula merah  (untuk MOL 1)
dan gula putih untuk MOL II  pada umur
10 hari sudah jadi dan dapat dijadikan
bioaktivator dalam pembuatan
kompos, sedangkan berdasarkan
pengamatan fisik terhadap  mol I dan II
suhu kedua mol stabil  pada suhu
290C, yang ditandai dengan terjadinya
perubahan warna coklat menjadi coklat
tua dan pada kedua mol tersebut
mengeluarkan aroma tape.
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